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Die Erfindung betrifft einen kontinuierlich 
arbeitenden Blancheur fur faseriges Gut, insbesondere 
Sauerkraut, bei dem das Gut durch eine Wanne 
hindurchgefordert wird, die mit im Kreislauf er- 
neuerter, erhitzter Blanchierflussigkeit gefullt ist. 

Sauerkraut muB, wie viele andere Konservengiiter, 
blanchiert werden, bevor es in Konservendosen, 
-glaser od. dgl. eingefullt und nach VerschlieBen der- 
selben sterilisiert wird. Von der exakten Durch- 
fiihrung der Blanchierbehandlung hangen Qualitat 
und Haltbarkeit der Sauerkrautkonserven in hohem 
MaB ab. 

Beim Blanchieren von Sauerkraut kommt es im 
Interesse einer hohen Qualitat im besonderen MaB 
darauf an, daB die Blanchiertemperatur in moglichst 
kurzer Zeit erreicht wird. Die Zeitspanne, wahrend 
welcher das Sauerkraut auf der Blanchiertemperatur 
(beispielsweise 80° C) gebalten wird, muB so kurz be- 
messen sein, daB die Krautfasem durch die Warme- 
einwirkung nicht ihre Harte verlieren und weich 
werden. 

Diese sehr wichtigen Forderungen konnen mit den 
bekannten Blancheuren beim Bearbeiten von Sauer- 
kraut nicht erfiillt werden. Sauerkraut wird namlich 
zum Blanchieren Behaltem entnommen, in die es zu- 
vor zur Durchfiihrung des Garprozesses eingestampft 
wurde. Infolgedessen befindet es sich in einem Zu- 
stand hoher Verdichtung. Es liegt in Form von 
Ballen, Klumpen und Nestem vor, in welchen die 
Krautfasem eng und fest miteinander verschlungen 
sind. Wird das Sauerkraut in diesem Zustand 
blanchiert, dann werden die auBeren Bereiche der 
Klumpen, Ballen und Nester relativ rasch auf 
Blanchiertemperatur erhitzt, wahrend die Innen- 
bereiche kalt bleiben. Eine einwandfreie, gleich- 
mafiige Blanchierung des Sauerkrautes ist daher 
unmoglich, denn meist haben die Krautfasem in den 
Kemen der Klumpen, Ballen und Nester die 
Blanchiertemperatur noch Iange nicht erreicht, wenn 
die Blanchierzeit bereits abgelaufen ist. Wird diesem , 
Nachteil dadurch abgeholfen, daB die Blanchierzeit 
vergroBert wird, dann werden die Krautfasem in den 
auBeren Bereichen der Klumpen, Ballen und Nester 
zu lange der Blanchiertemperatur ausgesetzt und 
werden weich. Eine gleichmaBige Qualitat lafit sich , 
daher nicht erzielen. 

Es wurde bereits versucht, das Sauerkraut vor der 
Blanchierbehandlung durch ZerreiBmaschinen zu 
fiihren, welche die Zusammenballungen auf mecha- 
nische Weise auflockem sollen. Die Anschaffung * 
solcher Maschinen stellt jedoch eine unerwiinschte 
wirtschaftliche Belastung dar; die Durchfuhrung der 
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ZerreiBbehandlung ist als zusatzlicher Arbeitsgang 
ebenfalls unwirtschaftlich; das erzielte Arbeits- 
ergebnis entspricht oft nicht den Erwartungen. Die 
ZerreiBbehandlung darf namlich nicht so weit ge- 
ts trieben werden, daB die Krautfasem selbst zerrissen 
und zerkleinert werden. Die zulassige Intensitat 
dieser Behandlung reicht aber zur volligen Auflosung 
von Nestem im Kraut meist nicht aus. 

Die bekannten, in der Konservenindustrie im Ein- 
ao satz befindlichen Blancheure sind, wie einleitend 
bereits angedeutet wurde, mit einem Behalter ausge- 
riistet, in dem sich im Kreislauf emeuerte, erhitzte 
Blanchierflussigkeit befindet Dieser Behalter hat je 
nach Art des Blancheurs die Form einer Wanne, Oder 
25 er ist rohrardg ausgebildet, oder er bildet ein Rohr- 
system. Das Blanchiergut wird durch diesen Behalter 
durch mechanisch angreifende Mittel hindurchge- 
fordert. Dazu dienen Forderschnecken, umlaufende 
Siebtrommeln mit inneren Schneckengangen oder 
30 aber auch Endlosforderbander, die sich in Langs- 
richtung durch den Behalter erstrecken und mit 
Mitnehmern fiir das Blanchiergut besetzt sind. Fur 
die Behandlung von Sauerkraut sind aber derartige 
Blancheure nicht geeignet, weil die mechanischen 
35 Fbrdereinrichtungen das Kraut vor sich herschieben 
und infolgedessen verdichten. Die Blancheure 
fiihren bei ihrer Arbeitsweise daher emeut zur 
Bildung von Klumpen, Ballen und Nestem, so daB 
eine einwandfreie, gleichmaBige Blanchierung 
to unmoglich ist. 

Es ist bereits ein Blancheur bekannt, der ein Rohr- 
system als Blanchierbehalter aufweist und bei dem 
die Blanchierflussigkeit mittels einer Pumpe durch 
das Rohrsystem hindurchgetrieben wird. Das 
*5 Blanchiergut wird saugseitig, d. h. vor der Pumpe in 
die Blanchierflussigkeit eingeschleust, mit der 
Flussigkeit durch die Pumpe hindurchgespiilt und 
von der Fliissigkeitsstromung durch das Rohrsystem 
hindurchgetragen. Es ist naheliegend, daB sich dieser 
;o bekannte Blancheur nur fiir Blanchiergut mit weit- 
gehend runder, komiger Struktur eignet, denn Sauer- 
kraut wiirde durch seine Faserstruktur bereits nach 
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kuizer Betriebszeit die Pumpe blockieren, weil seine 
Fasern sehr leicbt zwischen die Fliigel und beweg- 
lichen Teile einer solchen Fliissigkeitsumwalzpumpe 
eingeklemmt werden. 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, die ge- 
schilderten NachteHe zu vermeiden und einen 
Blancheur zu schaffen, der so ausgebildet ist, daB 
auch Sauerkraut Oder anderes faseriges Gut mit 
gleichmaBiger Qualitat blanchiert werden kann. 

Zur Losung dieser Aufgabe kennzeichnet sich der 
einleitend bezeichnete Blancheur erfindungsgemaB 
dadurch, daB seine Wanne als offene Schwemm- 
forderrinne ausgebildet ist, der die Blanchierflussig- 
keit in an sich bekannter Weise als Fordermittel 
dient 

Im Vergleich zu den bekannten Blancheuren 
zeichnet sich der neue Blancheur durch einen iiber- 
raschend einfachen Aufbau aus. Durch die neue 
Ausbildung ist es moglich, die Blanchierfliissigkeit als 
Fordermittel einzusetzen, obwohl die Erfahrungen 
mit dem im vorstehenden geschilderten bekannten 
Blancheur, bei dem ebenfalls die Blanchierfliissigkeit 
als Fordermittel verwendet wird, ein derartiges Vor- 
gehen als wenig sinnvoll erscheinen lassen. Bei dem 
neuen Blancheur wird aber gerade durch die einfache 
Ausbildung des Behalters als offene Schwemm- 
forderrinne die Voraussetzung dafiir geschaffen, daB 
das Blanchiergut von der Blanchierfliissigkeit ge- 
fordert werden kann, ohne die Forder- oder Umwsflz- 
pumpe fiir die Blanchierfliissigkeit passieren zu 
miissen. Das bedeutet, daB die Einrichtungen zur 
Aufrechterhaltung eines Blanchierfliissigkeitskreis- 
laufes, abgesehen von der Leistung der Umwalz- 
pumpen, nicht anders als bei bekannten Blancheuren 
ausgebildet zu werden brauchen. 

Die Praxis und vergleichende Versuche haben er- 
wiesen, daB das Blanchieren von Sauerkraut mit dem 
neuen Blancheur iiberraschenderweise mit auBer- 
ordentlich hoher Qualitat und GleichmaBigkeit 
durchfiihrbar ist und daB dabei sogar auf eine voran- 
gehende mechanische Auflockening des Krautes weit- 
gehend verzichtet werden kann. So wird durch den 
neuen Blancheur zusatzlich ein erheblicher wirt- 
schaftlicher Gewinn erzielt, denn es kann auf die An- 
schaffung und Unterhalttmg einer ZerreiBmaschine 
sowie einen Arbeitsgang bei der Herstellung von 
Sauerkrautkonserven verzichtet werden. 

Der neue Blancheur ist aber nicht nur fiir die Be- 
handlung von Sauerkraut oder anderem faserigen 
Gut geeignet, er IaBt sich vielmehr fur jedes in 
Frage kommende Gut verwenden. 

Die Entnahme des blanchierten Sauerkrautes bzw. 
Gutes aus der Wanne oder dem Behalter des 
Blancheurs bzw. der Schwemmforderrinne IaBt sich 
auf unterschiedliche Art und Weise durchfuhren. Bei 
einer bevorzugten Ausgestaltung des neuen Blan- 
cheurs ist am Austrittsende der Wanne ein quer 
zur Schwemmrichtung umlaufender Arm oder 
Schaufelstem zum Austragen des Gutes angeordnet 

Die Praxis hat gezeigt, daB sich faseriges Gut, wie 
Sauerkraut, beim Einbringen in die Schwemmforder- 
rinne bzw. den Behalter des neuen Blancheurs augen- 
blicklich auflost und schleierartig iiber den gesamten 
Stromungsquerschnitt der Blanchierfliissigkeit verteilt 
wird. Ein ahnlicher Vorgang tritt auch beim 
Blanchieren anderer Guter ein. Das Blanchiergut 
fiihrt nach Beendigung dieses Vorganges kaum noch 
in bezug auf das stromende Fordermedium, die 


4 

Blanchierfliissigkeit, irgendwelcbe Relativbewegungen 
aus. Urn zu vermeiden, daB bei sehr ruhiger Stromung 
und vomehmlich lan gen Blanchierzeiten das im 
oberen Bereich bzw. an der Fliissigkeitsoberfiache 
5 befindliche Blanchiergut dort verbleibt und infolge 
der unvermeidlichen Abktihlung an der Oberfliiche 
nicht mit der gewiinschten Temperatur beaufschlagt 
wird, sind bei einer weiteren Ausgestaltung des 
Blancheurs auf der Lange der als Schwemmforder- 
10 rinne ausgebildeten Wanne mehrere, quer zur 
Schwemmrichtung umlaufende Riihrarme ange- 
ordnet Diese Riihrarme sollen ausschliefllich eine 
Verwirbelung der Blanchierflussigkeit herbeifiihren 
und dafur sorgen, daB sich keine ruhige Stromung 
15 einstellen kann. Eine Auflockerung des Blanchier- 
gutes oder ahnliche Aufgabe sollen die Ruhrarme 
nicht ausfiihren, denn das Blanchiergut befindet sich 
in der Blanchierflussigkeit bereits gleichmafiig ver- 
teilt und in aufgelockertem Zustand. 

20 Zur weitgehenden Anpassung an unterschiedliche 
Blanchiergiiter sowie fur eine moglichst weitgehende 
Beeinflussung der Durchsatzmenge an Blanchiergut 
ist bei einer weiteren Ausgestaltung des neuen 
Blancheurs ein Siebboden auswechselbar und in 
25 unterschiedliche Hohenlagen einstellbar in die als 
Schwemmforderrinne ausgebildete Wanne eingesetzt 
Ein Ausfiihrungsbeispiel des neuen Blancheurs ist 
in den Zeichnungen dargestellt 
F i g. 1 zeigt eine teils geschnittene Seitenansicht 
30 des neuen Blancheurs; 

Fig. 2 zeigt einen Teil des neuen Blancheurs in 
einem Langsschnitt bei einer weiteren Ausgestaltung. 

Der in F i g. 1 gezeigte Blancheur besteht aus einer 
Wanne 1 und einem Vorratsbehalter 2. Die Wanne 1 
35 ist als sogenannter Schwemmforderer ausgebildet 
Das in sie von einer Zufuhreinrichtung 3 eingegebene 
Gut wird von der als Fordermedium wirkenden 
Blanchierflussigkeit 4, bei Sauerkraut der Lake, in 
Langsrichtung der Wanne mitgenommen und an 
40 deren Austragsende durch eine Gut- und Fliissigkeits- 
austrittsoffnung 5 ausgetragen. Gut und Fliissigkeit 
gelangen iiber eine Schurre oder Rampe 6 auf einen 
Flussigkeitsabscheider 7. Das von der Fliissigkeit 
befreite blanchierte Gut 8 wird abtransportiert, die 
45 Blanchierflussigkeit hingegen in den Vorratsbehalter 2 
zuruckgeleitet. Dieser ist eingangsseitig mit Sieben 9 
versehen, die Blanchiergutreste zuriickhalten. Der 
Vorratsbehalter 2 ist mit Heizelementen 10 ausge- 
riistet, die selbsttatig iiber eine Regeleinrichtung 11 
So die gewiinschte Temperatur der Blanchierfliissigkeit 4 
einstellen. Eine Forderpumpe 12 entnimmt dem Vor- 
ratsbehalter 2 die auf die vorbestimmte Temperatur 
erwarmte Fliissigkeit und driickt sie durch ein Rohr 
13 in die Wanne 1, und zwar an der gleichen Stelle, 
55 an der das Blanchiergut 14 zugefiihrt wird. 

Der beschriebene Blancheur arbeitet wie folgt: Die 
Blanchierflussigkeit 4, die durch das Rohr 13 am Be- 
schickungsende der Wanne 1 zuflieBt, bewegt sich 
zum Austrittsende und tritt dort durch die Gut- und 
60 FliissigkeitsaustrittsofiFnungS aus. Die in die Wanne 1 
eintretende Fliissigkeit 4 trifft mit dem zugefiihrten 
Blanchiergut 14 zusammen, das die Beschickungs- 
einrichtung3 liefert. Bei faserigem Gut, beispiels- 
weise Sauerkraut, wie es in F i g. 1 angedeutet ist, er- 
folgt durch das Einbringen des Gutes in die 
Blanchierflussigkeit in der Wanne 1 ein Auf- 
schwemmen und Auflockern, bei dem Nester und 
Ballungen gelost werden. Zugleich wird das Gut 
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umer dem EinfluB der Stromung der Fliissigkeit zum 
Austragende hin bewegt Wiihrend dieses Forder- 
vorganges wird das Gut erwarmt und blancbiert. 

In der F i g. 1 ist der Fl.iissigkeitsabscheider 7 als 
Endlosbandforderer ausgebildet und mit einem Band 5 
ausgeriistet, das wasserdurchlassig ist Dieses Band ist 
bei einem bevorzugten AusfUhrungsbeispie! als 
Drahtdsengliederband 15 ausgebildet. Das auf das 
Drahtosengliederband 15 fallende Gut wird zuriick- 
gehalten, wahrend die zugleich auftreffende Blan- io 
chier- und Forderflussigkeit 4 die Maschen des 
Gliederbandes durchsetzt trnd ablauft. Um auch 
Restfliissigkeit aus faserigem Gut auspressen zu 
konnen, ist eine AbpreBwalze 16 vorgesehen, die auf 
das Gut einwirkt, wenn dieses auf dem Gliederband 15 
15 aufliegt. Werden andere Giiter verarbeitet, die ein 
Abpressen nicht erforderlich machen Oder nicht zu- 
lassen, dann wird die AbpreBwalze 16 vom Glieder- 
band 15 abgehoben und stillgesetzt. 

Das Durchlaufen des Gutes 14 durch die Wanne 1, 20 
insbesondere das sichere Austragen des Gutes bei 
hohen Durchlaufgeschwindigkeiten, unterstiltzt ein am 
Austrittsende der Wanne 1 angeordneter, quer zur 
Forderrichtung umlaufender Schaufel- oder Armstern 
17. Dabei ist darauf zu achten, daB die Gutaustritts- as 
offnung 5 auBerhalb des Rotationsmittelpunktes 
dieses Schaufelstemes derart angeordnet ist, daB die 
Arme oder Schaufeln des Stemes 17 das Gut aus der 
Wanne 1 in die Hohe der Gutaustrittsoffnung 5 
heben. Auf diese Weise ist ein rascher GutdurchfluB 3° 
auch bei hohen Durchlaufgeschwindigkeiten und 
nicht aufschwimmenden Giitem sichergestellt. 
Schwimmendes Blanchiergut, wie beispielsweise 
Sauerkraut neigt oft zu einer Schichtung und behalt 
diese Schichtung beim Passieren der Wanne ein. Dies 35 
konnte dazu fiihren, daB das an der Oberflache der 
Blanchierflussigkeit schwimmende Gut bei hohen 
Durchlaufgeschwindigkeiten nicht hinreichend er- 
warmt wird. Um eine standige Durchmischung des 
Gutes zu erwirken, ist auf einer Welle 18, auf der 40 
bereits der Schaufel- oder Armstern 17 gelagert ist 
ein Riihrwerk befestigt das aus in Abstanden ange- 
ordneten Riihrarmpaaren 19 besteht Diese laufen 
quer zur Forderrichtung des Gutes um und sorgen 
fur eine innige Durchmischung des Gutes. 45 

In F i g. 2 ist eine weitere Ausgestaltung des bereits 
beschriebenen Blancheurs gezeigt. Abweichend von 
der bereits beschriebenen Ausbildung ist bei dieser 
weiteren Ausgestaltung der Fliissigkeitsabscheider 7 
nicht mit einer AbpreBwalze ausgeriistet sondern 50 
durch eine Neigung und durch groBere Lange in die 
Lage versetzt Gut und Fliissigkeit voneinander zu 
trennen. An Stelle der Arme des Sternes 17 sind 
Schaufeln vorgesehen, und es ist weiterhin zu er- 
kennen, daB die Riihrarmpaare 19 in Richtung des 55 
Pfeiles 20 einstellbar ausgebildet sind. In der Wanne 1 
ist ein Siebboden21 angeordnet, der hoheneinsteli- 
bar gehalten ist. Dieser herausnehmbar eingesetzte 
Siebboden 21 ermogiicht die Behandlung nicht 
schwimmender KonservierungsgUter. Diese werden 60 
von dem Siebboden getragen, so daB die Stromung 
der Blanchierflussigkeit 4 wirksam werden und das 
Gut transportieren kann. ZweckmaBig ist es, wenn 
der Siebboden 21, der in Richtung des Pfeiles 22 
hoheneinstellbar ist, mit seinem Ende ira Arbeits- 65 
bereich des Schaufelstemes 17 liegt so daB das von 
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inm abgegebene Gut von den Schaufeln erfaBt und 
zur Gutaustragsoffnung 5 gehoben werden kann. 

Zur Unterstiitzung der Forderwirkung der Fliissig- 
keit konnen unter den Siebboden 21 schwenkbare 
oder feste Stromungsbleche 23 angebracht werden, 
die die Fliissigkeit zwingen, von unten her durch den 
Siebboden zu stromen, so daB die Forderwirkung ver- 
starkt wird. Es lassen sich auf diese Weise auch bei 
nicht schwimmendem Blanchiergut hohe Durchlauf- 
geschwindigkeiten und Blanchierleist ungen erzielen. 

In dem in F i g. 2 gezeigten Beispiel ist die Wanne 1 
noch mit einem Mantel 24 ausgeriistet Dieser Mantel 
24 kann zur Vermeidung von Warmeverlusten in ein- 
facher Weise aus einem Isolierstoff bestehen. Bevor- 
zugt wird jedoch ein Hohlraum um die Wanne 1 ge- 
bildet, durch den eine Fliissigkeit, die auf konstanter 
Temperatur gehalten wird, getrieben werden kann. 
Diese Fliissigkeit sollte zweckmaBigerweise eine hohe 
Warmekapazitat aufweisen. Bei einem praktischen 
Ausfuhrungsbeispiel eines derartigen Blancheurs 
dient als Mantelflussigkeit Glycerin. Es ist auf diese 
Weise moglich, Warmeverluste klein zu halten, ins- 
besondere bei wechselnder Durchlaufmenge des 
Blanchiergutes eine Pufferwirkung zu erzielen, die 
eine gleichmaBige Erwarmung des Gutes sicherstellt. 
Dies wird erreicht, ohne daB hindemde und storende 
Einbauten in der Wanne 1 erforderlich sind. 

Das Wesen der Erfindung, die Blanchierflussigkeit 
bei einem Blancheur zugleich als fordemdes Arbeits- 
medium zu verwenden und diesen durch wahlweise 
verwendbare Zubehoreinrichtungen, die schnell hin- 
zugefiigt oder entfemt werden konnen, fiir alle 
Konservengiiter verwendbar zu machen, laflt sich 
auch auf andere Weise als geschildert verwirklichen. 
Die beschriebenen Ausfuhrungsbeispiele stellen daher 
lediglich richtungsweisende praktische Ausfiihrungs- 
formen dar. 

Patentanspriiche: 

1. Kontinuierlich arbeitender Blancheur fur 
faseriges Gut, insbesondere Sauerkraut, bei dem 
das Gut durch eine Wanne hindurchgefordert 
wird, die mit im Kreislauf erneuerter, erhitzter 
Blanchierflussigkeit gefiillt ist, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Wanne (1) als offene 
Schwemmforderrinne ausgebildet ist, der die 
Blanchierflussigkeit (4) in an sich bekannter 
Weise als Fordermittel dient. 

2. Blancheur nach Anspruch 1, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB am Austrittsende der Wanne 1 
ein quer zur Schwemmrichtung umlaufender Arm- 
oder Schaufelstem (17) angeordnet ist. 

3. Blancheur nach Anspruch 1 und/oder 2, 
dadurch gekennzeichnet, daB auf der Lange der 
Wanne (1) mehrere quer zur Schwemmrichtung 
umlaufende Ruhrarme (19) angeordnet sind. 

4. Blancheur nach einem oder mehreren der 
Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daB 
ein Siebboden (21) auswechselbar und in unter- 
schiedliche Hohenlagen einstellbar in die Wanne 
(1) eingesetzt ist. 

In Betracht gezogene Druckschriften: 

Deutsche Auslegeschrift Nr. 1 084 121; 

USA . -P atentschrif ten Nr. 2 091 675, 2 057 366, 

607 886, 1 374 341. 
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